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H品群 平均（9） 標準偏差 平均（9） 標準偏差
穀　　　類 280．0 108．3 292．3 107．6
い　も　類 34．5 50．7 39．7 46．7
砂　　　糖 5．5 7．9 5．1 7．8
油　　　脂 13．3 11．5 10．3 12．5
豆・豆製品 42．2 47．1 40．4 51．3
肉・魚・卵 152．9 102．5 145．1 84．1
牛　　　乳 123．5 124．6 110．7 131．0
小魚・海草 7．9 15．9 9．1 20．4
緑黄色野菜 141．7 66．1 49．0 54．8
その他野菜 109．6 86．8 103．7 88．6






















































全国平均　※ 287．066．6 11．2 18．1 70．7213．3122．2¥5．972．8176．O124．9


















人数 ％ 人数 ％ 人数 ％
夏季
氏≠Q50 7 2．8 1 0．4 3 1．2
冬季
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平　均　値 標準偏差 平　均　値 標準偏差
エネルギー（kcal） 1，595 532．6 1，562 581．5
たんぱく質（9） 67．7 29．0 62．1 23．7
脂　　　　　肪（9） 56．7 45．7 47．3 25．0
カルシウム（mg） 421．0 360．6 397．0 207．6
鉄　　　（mg） 10．5 9．3 8．7 5．0’
ビタミソA（IU） 1，779 1，303 1，938 1，908
ビタミンB1（mg） 1．03 0．7 0．91 0．5
ビタミソB，（mg） 1．13 0．7 1．09 0．5
ビタミソC（mg） 84 58．2 77．5 67．1
　ビタミソの摂取量においてはビタミソCの摂取が夏季・冬季ともに所要量を充分満たし最も多
く摂取されていた。特に夏季の方が多い。次に多いのはビタミソB、で夏季128．8％、冬季113．8％
の充足率であり、両者間に大差はみられない。ビタミソAは夏季よりも冬季の方が多く摂取して
いるうえに夏季の量もやや所要量に近い値であるので、むしろ過剰にならないよう留意したい。
緑黄色野菜の摂取の効果と指導の徹底によりビタミソAの摂取量の向上とともに、レバーやうな
ぎなどの食品摂取によって高値を得ることが蓉場であると思われた。また、今日のバター・マー
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　8）ガリソ等加工食品にはビタミソAを添加してあるので、むしろ摂取過剰にならないよう、脂肪の
摂取とともに留意する必要もあろう。ビタミソAは体内に蓄積されるビタミソであるが、他のビ
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　9）タミソ類は多量に摂取しても利用されない分はそのまま体外へ排泄されるので過剰の害はないよ
うだが無駄にならないよう適量をつかむことが肝心である。
　ビタミソB、においては、夏冬間の摂取量に大きな差はなく、どちらも所要量にほぼ近く、問題
はないようであるが、調理上の損失率を考慮するともっと多く摂取するよう指導してもよさそう
である。調理上における損失はビタミソAでは約20％、ビタミソB、では30％、ビタミソB，では25
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　1o）％、ビタミソCにおいては50％とみなされているため、その分も考慮して摂取させたい。また、
たんぱく質や糖質の摂取量に応じて摂取しなければならないので、特に冬季におけるビタミソの
摂取量をもう少し伸ばしたい。
N　ま と め
　本学学生の栄養指導の一つの手がかりとして、学生の日常の食事について実態把握をするべく
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　4）　　　　　　5　1988年7月と12月に学生の家庭の食事調査を行なった。その結果は第1報、第2報で報告したが、
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　6）6）今回は夏季と冬季の摂取状況を比較検討し、あわせて「食品群別摂取量のめやす」「栄養所要量」
をものさしとして考察してみた。
14 歌城純子・玉木民子
　食品群別摂取量では大きな差は緑黄色野菜にみられるだけで、夏・冬による差はあまりみられ
ないが次のようなことがいえる。
　（1）緑黄色野菜は夏季にかなり多く摂取されており「めやす」と比較すると202．37％の摂取で冬
　季は70．03％で「めやす」に到達していない。
　（2）果実類は両季とも「めやす」に到達していないが、冬は「めやす」の50．99％、夏は「めや
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　1）　す」の33．0％でこれはめやすより少ない全国平均の124．9gと比較しても、22．9g～58．9g少
　ない。果実類の摂取は全国平均でも穀類と同様減少の傾向にあるといわれるが、それにしても
　全国平均の2分の1の摂取である。
　（3）牛乳は夏・冬ともに「めやす」より上回っているがとくに夏季が多く「めやす」の2．5倍近
　い摂取である。しかし同じミネラルの給源である小魚・海草の摂取は少ない。
　（4）エネルギー源の穀類、いも類はいずれも夏季が多く摂取されているが、その差は少ない。穀
　類はほぼ「めやす」に到達しているが、いも類は両季とも「めやす」の50％に到達していない。
　（5）肉・魚・卵は夏の方がやや摂取量が多くどちらもめやすに到達している。
　（6）砂糖、油脂、豆・豆製品、その他の野菜はいずれも夏季が多いが殆ど差はみられない。しか
　し「めやす」と比較するといずれも大幅に下回っている。
　以上、食品群別について夏季、冬季の摂取状況について述べたが食事の摂取については量的に
も質的にも季節による変化は少なく、食物供給や食欲に変化はみられないようである。
　間食の摂取については冬に多くみられるが、欠食状況、1日の食品数については夏・冬の差は
ほとんどみられなかった。欠食者は少ないが貧弱な食事内容もあり、食品数も両季ともに19品目
程度にとどまっている。
　エネルギーおよび栄養素の摂取量では、ビタミソAの摂取量が冬季に多いことおよびビタミソ
B1・B、においては季節差のみられないこと以外は、すべての項目に夏季の方の摂取量が多いこと
が微量ながら認められた。
　全体的にみて、すべて「めやす」や基準から下回っている結果の背景には肥満をきらうための
少食があると思われる。将来母となるための栄養を考えて、あまり神経質にならず種々のものを
規則正しく充分に美しく食べる習慣を養成したいものである。
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